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BARTENDER 





TODO LO QUE NECESITAS PARA ESTAR 
DETRÁS DE LA BARRA 


De manera simple, querido lector, permitame presentarle una obra maestra 
creada con el fin de iniciar una nueva era, "la era del bartender". con este libro 
usted aprenderá todo lo necesario que necesita saber para SER BARTENDER, 
y desempenar su vocación de la mejor manera posible... en este libro aprenderá 
cosas básicas, fundamentos esenciales, los pilares de la cocteleria y mucho 
más. 


Esperamos que después de leer este libro, se sirva una copa de su mejor vino, y 
brinde con nosotros, los bartenders de la nueva era... comencemos. 


UTENSILIOS DEL BARTENDER 


La cocteleria es un arte, y al igual que un chef, quien siempre debe contar 
con un buen set de cuchillos y equipo de cocina para poder realizar sus 
platillos, los Bartender deben tener a la mano un kit de mixologia que les 
permita elaborar bebidas y hacer de su bar un lugar del que nadie querra 
salir. Comenzaremos explicando cuales son estos utensilios y para que sirve 
cada uno de ellos. 


El Jigger: La precision en la cocteleria es una virtud. 
En el periodo de aprendizaje, recomendamos 
emplear esta herramienta con la finalidad de 
calcular con precision la dosis de los liquidos. Hay 
de varias medidas, el mas comun es de 1 onza (30 
ml) y 1% (45 ml). 


Dosificador: Es un objeto pequeno que se coloca 
en la boca de las botellas y sirve para disminuir el 
flujo del líquido. La mayoria de los Bartender 
profesionales usan dosificadores y cuentan la 
duracion del vertido para estimar la cantidad de 
licor que se esta usando. 


Vaso Mezclador: Se utiliza junto con la cucharilla 
de bar y el colador para la preparación de cocteles 
con la Técnica de Stir and Strain (Mezclar ۷ Filtrar). 
Lo que hace especial al vaso mezclador, es que, te 
permite enfriar los cocteles sin aguarlos. 


Pala para hielos: Para recoger el hielo que usaras 
para la preparación de los cocteles. 





Pinza: Para tomar cubos de hielo, o colocar la 
garnitura o decoración de los cocteles. 


Coctelera o Shaker: La función de la coctelera es 
preparar los cocteles, enfriarlos y/o mezclar los 
ingredientes, haciendo uso de la Técnica de Shake 
and Strain (Agitar y Filtrar) para conseguir una 
bebida armonica, equilibrada, indivisible y 
placentera. 


- La coctelera Boston: De dos partes: Un vaso de 
metal y otro de vidrio. Cuando se bate, el metal se 
contrae por efecto del frio y queda 
herméticamente cerrada, aunque hay que 
asegurarse siempre de que el cuerpo de cristal este 
arriba. En algunos establecimientos también se 
utiliza la Coctelera Cubana: semejante a la coctelera 
Boston, con la diferencia de que ambas partes son 
de metal. 


- La coctelera Clásica: De tres piezas: vaso, colador 
۷ tapon. Facil de usar, es ideal para los Bartender 
principiantes. 


Colador de gusanillo: Usando la Técnica de 
Straining (Filtrar), le servirá para evitar que los 
cubos de hielo o la pulpa de la fruta caigan en el 
vaso ٥ copa cuando vaya a servir, de la coctelera o 
del vaso mezclador, alguna bebida previamente 
mezclada o agitada. 


Mortero: ¿Un Mojito? Haciendo uso de la Técnica 
de Machacado (Muddling), Utiliza este elemento 
para machacar las hojas de menta o de fruta, para 
las bebidas que así lo requieran. 





Cucharilla de bar o Bailarina: Sirve para remover 
(Stir) y mezclar los ingredientes de las bebidas. Se 
emplea para preparar cocteles directamente en el 
vaso o copa, para mezclarlos en el vaso mezclador 
۷ para evitar que se combinen los licores cuando el 
coctel va por capas. También puede usarse para 
medir la cantidad de un ingredientes (su contenido 
equivale a una cucharadita). 


Bitero: Es una botella pequena con un pequeno 
orificio que permite la salida del líquido en gotas. 
Sirve para añadir sustancias aromatizantes, o de 
sabores, en pequeñas dosis. 


Batidora: Para batir los ingredientes de las bebidas 
que son a punto de nieve o Frozen. Una batidora es 
indispensable, los profesionales tienden a preferir 
las batidoras de alta calidad, especificamente 
diseñadas para hacer granizados, y licuar purés 
pesados de frutas. 


Escarchador: Es un recipiente con tres charolas 
pequeñas que contienen: Sal, Azúcar y Chile en 
Polvo. En el escarcharas el borde de las copas o 
vasos, haciendo uso de la Técnica de Escarchado. 


Organizador: Es un contenedor con separaciones 
para colocar  popotes, servilletas, palillos, 
agitadores y posavasos. 





Exprimidor: Las frutas son un elemento esencial 
en un buen coctel, para ello, debes exprimir 
correctamente la fruta que vayas a necesitar. Ten 
en cuenta que una semilla de limón o naranja 
puede ser un gran error. Es recomendable usarlo 
con precaucion y que exprimas una buena cantidad 
de zumo previamente. 


Destapador: Se utiliza para destapar botellas de 
cerveza o refresco. 


Sacacorchos: Se usa para sacar el corcho de las 
botellas de vino. Estos dispositivos vienen en una 
gran variedad de formas ۷ tamafios, uno de los 
más populares es el Cuchillo de Sumiller, el mejor 
amigo del mesero, el cual usa un pequeno brazo 
como palanca para sacar el corcho de la botella. 
Tambien hay modelos con alas que son con dos 


palancas separadas. Asegurese de que su 
sacacorchos tenga un pequeño cuchillo para 
ayudarte a cortar las tapas de aluminio. 


Abrelatas: Para abrir latas =) 


Contenedores o Tanques para Jugo: Son 
contenedores que tienen una boquilla para evitar 
que se derramen los líquidos. Sirve para guardar 
los zumos que vayas a usar a la hora del servicio. Es 
desarmable para facilitar su lavado. 





zester: Para rayar o extraer un trozo de piel de 
fruta, a ser posible durante la elaboracion del 
coctel, para usarla con fines decorativos. 
Usualmente se utiliza para quitarle la cascara a los 
citricos, y hacerles surcos. 


Cuchillos y tablas: Disponer de una tabla de 
cortar, aunque sea pequeña, y un buen cuchillo, es 
vital. La necesitaras al momento de cortar la fruta, 
va sea para preparar las garnitura o para la 
extraccion de los zumos. 


Parisien: Se utiliza para extraer perlas de las 
frutas, como el melon ۷ la sandia, ۷ usarlos como 
decoración en los cocteles. 


Rallador: Para rallar chocolate, nuez moscada, 
cascara de citricos, y usarlos como decoracion y/o 
complemento en las bebidas. 


Cubitera o Champañera: Preferiblemente grande, 
así podrás utilizarla para enfriar botellas de vino, 
champan o cava. 





Ceniceros: En el bar, es comun mantener 
algunos ceniceros para aquellas personas que 
les gusta fumar. 








ZUMOS, PULPAS Y JUGOS 





Los zumos son esenciales al momento de preparar los llamados “Tragos 
Largos”, ya sea con o sin alcohol. Se pueden obtener de dos maneras: 
exprimiendo las frutas o moliéndolas. Pero antes Recuerda lavarlas con 
estropajo y detergente de grado alimenticio, enjuagarlas con agua potable y 
desinfectar las frutas con solución desinfectante. Recuerda que siempre 
debes hacer estos procedimientos en una superficie limpia y desinfectada. 
Así mismo “usa tablas y cuchillos limpios y desinfectados”. 


Los jugos que se obtienen exprimiendo 
las frutas, son principalmente de 
naranja, limon y toronja, para ello hay 
que cortar las frutas por la mitad y 
verificar que huelan bien, estén frescas y 
se encuentren en buen estado, para 
después exprimirlas con la ayuda del 
à exprimidor. Recuerda exprimir poca 
cantidad de jugo en cada momento, ya 
que si no lo usas al instante se oxigena, 
amarga y pierde sus cualidades 
organolépticas 





Para lavar frutas como: fresas, cerezas o uvas, 
el proceso es un poco más delicado; primero 
habrá que lavarlas en un recipiente con agua y 
jabón, frotándolas suavemente para no 
dañarlas y, enjuagarlas al chorro de agua (a 
las fresas se les quita las hojas). Después hay 
que ponerlas en otro recipiente que contenga 
desinfectante, y por ultimo escurrirlas. 








ZUMOS, PULPAS Y JUGOS 





Los jugos que se obtienen moliendo las frutas son por 
ejemplo: el melon, la sandia y la pina. Estas se lavan con 
un cepillito, pues su corteza es aspera, para luego 
pelarlas cuidadosamente con un cuchillo y cortarlas en 
trozos pequenos para facilitar el molido. Se colocan en 
la licuadora con un poco de agua y, si es necesario un 
poco de azucar, y se muele. 





Finalmente vierte los jugos en contenedores limpios y secos, rotulalos 
con su nombre y fecha de elaboracion y consérvelos a baja temperatura, 


úsalos sólo por solo una jornada de trabajo 


Jugo de Jugode  Jugode Jugo de Jugode ` Jugo de 
limón naranja toronja piña arándano durazno 


25/07/2021 25/07/2021 25/07/2021 25/07/2021 25/07/2021 25/07/2021 
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ZUMOS, PULPAS Y JUGOS 





A continuación se muestra una lista de los zumos y jugos de frutas mas 
utilizados en la preparación de cócteles (estos no son para decoración, sino 
que son parte de los ingredientes que van dentro de un coctel). 


En el mercado existen pulpas de frutas como: mandarina y mango, si las 
ocupas sigue las indicaciones de su etiqueta y mantenla siempre en 
refrigeracion. Tambien hay limon deshidratado para preparar el jugo, el cual 
dura mas tiempo fresco y sin amargarse. Sin embargo siempre es mejor usar 
frutas frescas y de temporada. Por otra parte si usas jugos y nectares 
procesados, por ejemplo de arandano, coco o durazno, verifica que no 
hayan caducado y mantenlos en refrigeracion. 


° Zumo de lima y limon 

° Zumo de naranja f 3 
* Zumo de toronja va x 

e Piña 

° Jugo de arándanos 
e Duraznos 

e Tomate 

° Jugo de manzana 

* Jugo de uva | 
° Agua de coco natural > x 
* Fresas NL — 
° Mango 

e Plátano 

e Tamarindo 
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Burbujeantes, chispeantes y refrescantes, la gran cantidad de sabores que 
existen, los distintos tipos que hay y sus llamativos colores, los convierte en 
un ingrediente básico de la cocteleria. Los refrescos, al igual que los zumos, 
sirven para rebajar el fuerte sabor del alcohol, y son la base de los cocteles 
denominados tragos largos, ya que aportan volumen a las bebidas. Estas 
bebidas dan un toque exquisito a los cocteles, ya que sus burbujas brindan 
una sensación distinta a las que aportan los cocteles preparados con zumos 
de frutas, y estas junto con los zumos, forman parte de los ingredientes más 
importantes y los más usados en la elaboración de cocteles. Entre los 
refrescos, colas y tónicas más importantes se encuentran: 


REFRESCOS, COLAS 





Y TONICAS 





e Soda o agua con gas 

° Agua tónica 

° Refresco de cola (Coca Cola o Pepsi) 

° Refresco de lima o limon (Sprite o 7Up) 
° Refresco de Toronja (Squirt) 

° Refresco de naranja (Fanta) 












MEZCLADORES Y 


ALIMENTOS 











COCONUT 
MILK 











Crema de leche, nata liquida o leche evaporada: Es 
una de las leches más usadas en la elaboración de 
cócteles, es importante mencionar que la crema de 
leche y la nata líquida son lo mismo, y estas se 
diferencia de la leche evaporada por la cantidad de 
grasa que contienen, ya que la leche evaporada 
contiene hasta 50% menos de grasa que la crema de 
leche o nata líquida. A la hora de preparar cócteles con 
leche hay que usar leches ricas en grasa. 


Nata montada o crema batida: Es una leche que ha 
sido batida para incorporarle aire. Si la leche tiene un 
30% o mas de grasa, puede ser mezclada con aire para 
aumentar hasta el doble del volumen de la nata 
original. La crema batida se usa mucho en cafés y para 
complementar algunos cócteles. 


Crema de coco o leche de coco: La leche de coco 
tiene una consistencia parecida a la de la vaca y 
contiene hasta 17% de grasa, en cambio la crema de 
coco tiene una consistencia un poco mas espesa y 
cremosa, y es ligeramente mas dulce, con mayor gusto 
y olor a coco. En la actualidad algunos Bartender estan 
dejando de usar la leche de coco para sustituirla por la 
crema de coco. 


MEZCLADORES 


Y ALIMENTOS 











Leche entera: Está leche se usa mayormente para la 
preparacion de cafes ya que la grasa que contiene 
permite conseguir una espuma más cremosa con un 
sabor más profundo a la hora de preparar este tipo de 
cafés con leche. 


Huevo: La clara de huevo, a excepción de la yema de 
huevo, es la más utilizada al momento de preparar 
cócteles del tipo Sour, Fizz y Flips. La clara de huevo 
aporta una textura sedosa y espumosa en los cócteles, 
lo que les da un sabor más distinguido. 


Helado: Ideal para agregarle sabor y cremosidad a los 
cócteles frozen para el verano y sorprender a sus 
clientes mas jóvenes. 


Sal, azúcar y chile en polvo: Sirve para escarchar el 
borde de los vasos o copas, y también sirve como 
ingrediente en los cocteles que así lo requieran. Es 
recomendable tener distintos tipos de azúcar como: 
azúcar blanco (azúcar glas), azúcar morena, azúcar de 
caña, etc. 





JARABES Y SIROPES 





Los siropes de frutas son jarabes preparados a base de azucar y fruta. Sirven 
para aportar color y sabor a los cocteles. Estos suelen utilizarse para bebidas 
sin alcohol (ya que sirven como un sustituto de los licores con alcohol) en 
ocasiones también se usa en la preparación de cócteles con alcohol. Debido 
a su dulzura suelen situarse en el fondo de las bebidas y son de gran utilidad 
al momento de decorar un coctel. Tambien pueden ser muy utiles en la 
preparacion de cocteles de varios colores. Estos siropes pueden ser 
preparados por usted mismo de forma casera en casa o Se pueden comprar 
ya embotellados en el supermercado. 


Entre los jarabes mas utilizados en cocteleria podemos encontrar: 


Jarabe de goma, jarabe natural o jarabe de azúcar: — Es sin duda alguna, 
uno de los jarabes mas usados en cocteleria y el mas importante de todos, 
Se utiliza en la mayoria de los tragos que requieran azucar. El jarabe agrega 
dulzura al cóctel, lo suaviza y a diferencia del azucar tradicional, qué es mas 
difícil de disolver, el jarabe se disuelve fácilmente. 


Jarabe de granadina: Se elabora con 一 一 
azucar y granadas, es de un color rojo A 
intenso y sirve para endulzar y/o dar gune cant 
color a los cócteles. Este jarabe, al igual f | | 
que el jarabe de azúcar, es de suma | 

importancia, ya que éste es uno de los 


más usados en la preparación y 1 ig 
decoracion de cocteles. === | 


Jarabe de curacao azul: Elaborado a 
base de azucar y naranjas dulces y 
amargas, también se usa para endulzar 
y dar color a los cocteles sin alcohol. Es 
un buen sustituto al licor de curacao 
azul que si contiene alcohol. 
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TERMINOLOGIA Y TECNICAS 


Aprender a interpretar los términos de cocteleria es una forma de 
adentrarse en el mundo de la cocteleria, de profundizar en una de las 
profesiones más apasionantes que, además, han ganado peso en los 
últimos años. 


Si eres amante de la cocteleria es momento de que conozcas 
algunas de esas palabras que forman parte del idioma de los 
profesionales, como forma de ampliar tu vocabulario como Bartender 
para alimentar tu creatividad y conocimiento. A continuación se 
muestra un diccionario para nombrar metodologías de trabajo y 
herramientas, un idioma de uso común tras las barras que no solo 
esconde muchas de las técnicas utilizadas por los Bartender 
profesionales para sus elaboraciones sino que, también, implica 
buena parte del instrumental que se utiliza a diario detrás de la barra. 


Onza: Onza: Es la medida más utilizada en coctelería y equivale a 
29.5735 mililitros (2, 95735 centilitros), pero como regla general se 
puede decir que una onza equivale a 30 mililitros. Apréndase los 
siguientes valores, ya que la mayoria de los cócteles requieren de la 
medida de: 


= V oz (7,5 ml) 

* ۲۵ oz (15 ml) 

= 3 onza (22.5 ml) 

= 1 onza (30 ml) 

= 1% (45 ml) 

» 1% (52.5 ml) - 2 oz (60 ml). 


Partes: Esto requiere de una división del recipiente en el que se servirá 
la bebida, por ende, si la receta indica que se debe agregar % de algun 
insumo, el vaso se dividirá en 4 partes imaginarias para calcular la 
cantidad, y se llenara 1 de esas cuatro partes con dicho ingrediente. 


Chorrito: Equivale a unas 10 gotas de líquido. 


Golpe o Dash: Se trata de una medida mínima de un ingrediente. Es el 
movimiento de inclinar la botella o gotero para servir el contenido en 
la copa mediante un giro de muneca, mientras, casi al mismo tiempo, 
se realiza un movimiento de recorte para que no caiga demasiada 
cantidad de líquido. Equivale a unas 6 u 8 gotas de líquido. 


Bitter: Una de sus principales características es su concentración 
alcohólica. Habitualmente, un Bitter tiene un 45% de alcohol por 
volumen, el empleo habitual del Bitter es de gota en gota. Otra de las 
características fundamentales del Bitter es que suele tener un sabor 
amargo. Algo que es fruto de la maceración de hierbas, frutas, 
especias, e incluso, raíces, en alcohol de 90 grados y su posterior 
infusión. No pueda tomarse sólo. Su auténtica finalidad es aderezar 
una receta de coctelería, aportándole notas singulares o dándole más 
complejidad. 


Coctel Virgen: Es la versión de un cóctel, pero omitiendo o 
sustituyendo los ingredientes alcohólicos. 


Enfriar la copa 


Es cuando se enfria una copa 
donde se servira una bebida sin 
hielos, se uSa mucho en cocteles 
del tipo Martini. Existen dos 
métodos para enfriar una copa; 


La primera: consiste en guardar 
las copas en una parte del 
refrigerador para que se enfrien. 


La segunda: se hace justo antes 
de preparar la bebida, y consiste 
en agregar hielos en la copa, 
removerlo y desecharlo cuando la 
copa éste fria (procurando que no 
quede nada de hielo ni agua en la 
copa, antes de verter en el, el 
coctel). 





Escarchar 


Consiste en rebozar el borde de 
las copas con ingredientes como 
sal o azúcar. 


Pasos: Extienda en un platillo una 
buena capa de sal (o del 
ingrediente que haya elegido), 
sosteniendo la copa boca abajo 
con cuidado humedezca todo el 
borde de la copa con una cuña de 
lima o limón, a continuación, 
apoye el borde de la Copa sobre 
el platillo, en el azucar o sal. 


Si quiere conseguir un efecto mas 
divertido con un escarchado 
dulce, humedezca el borde de la 
copa con colorante alimenticio 
(jarabes de sabores por ejemplo 
granadina o curacao de color) en 
lugar de lima o limón; Tenga 
presente que el borde de una 
copa puede decorarse con casi 
cualquier cosa, como: chocolate 
rallado, coco rallado, canela, 
frutos secos bien picados, etc. 














Se utiliza para preparar Smoothies o 
Cocteles Frozen. Para elaborar esta tecnica, 
comience vertiendo en la batidora los 
ingredientes, comenzando por el más 
pesado hasta concluir con el más ligero: 
Primero se agrega hielo picado, fruta, 
yogurt, leche, zumo, aromatizantes, licores, 
etc. Y se licua por unos 20 segundos, hasta 
lograr la consistencia deseada. 


Consiste en trasvasar un cóctel 
previamente agitado o mezclado, a través 
de un colador, en el vaso donde se servirá 
en coctel, para traspasar solamente el 
líquido sin residuos de fruta y hielo. 


Usualmente esta técnica se usa para 
preparar tragos largos, con hielo. Consiste 
en construir el coctel directamente dentro 
del vaso. Los ingredientes que han de 
usarse tendrán que tener una mezcla 
sencilla entre ellos. 


Pasos: Tome el vaso y llénelo de hielo, y 
vierte uno sobre otro los ingredientes, y 
remueva con la cucharilla de bar. 








Remover y Filtrar/ 
Stir and Strain 


Remover y Filtrar (Strir and Strain): Para 
aquellos cócteles que no es necesario 
agitarlos, sino que sólo se mezclan 
suavemente. Sirve para preparar tragos 
cortos, sin hielo. Para esta técnica se 
requiere trabajar en el vaso mezclador, 
con ingredientes que sean fáciles de 
mezclar, como: destilados, aromatizantes, 
licores, bitters, Vermut, etc. 





Pasos: Llene 2/3 partes del vaso mezclador con cubos de hielo, remueva 
durante unos segundos para enfriarlo, y luego deseche los residuos de agua. 
Una vez enfriado el vaso mezclador, procedemos a agregar los ingredientes 
y a removerlos con la ayuda de la cucharilla de bar, de esta manera se enfría 
y mezclan los ingredientes. Después de haber hecho el proceso anterior 
procedemos a colar el coctel, con la ayuda de un colador, en la copa (que 
normalmente debe estar fría). 


Macerar/ Muddling 


El objetivo de la maceración es transferir el sabor o aroma 
de alguna fruta o especia a un líquido. La maceración 
puede ser de cualquier cosa, por ejemplo, se puede 
macerar una cereza en Whisky, se puede utilizar una frutilla 
o un jalapeno en un Vodka por ejemplo, para que obtenga 
el sabor o las propiedades de dicho ingrediente. 


Machacar o Majar 


Consiste el machacar fruta picada o cortada en trozos, 
como lima o limón, en una bebida, con la ayuda de un 
mortero, dentro del vaso, el cual usualmente se llena con 
hielo picado, alcohol, zumos, soda o refresco, y se acaba 
removiendo la bebida con la cucharilla de bar. 








Sirve para preparar tragos cortos ٥ tragos largos, con ٥ sin hielos. Consiste 
en agitar todos los ingredientes en la coctelera, y colar el resultado en el 
vaso ٥ copa. Es la forma mas eficaz de enfriar una bebida y al mismo tiempo 
diluir algunos ingredientes. Se agita con frecuencia cocteles que contengan 
zumos, leche, nata, huevos, y otros ingredientes pesados que deban 
mezclarse con alcohol. Los cocteles que se agitan no suelen llevar bebidas 
carbonatas (refrescos o gaseosas), ۷ si las llevan, se suelen agregar después 
de colar la bebida en el vaso. 


Pasos: Primero, necesitas saber el numero de cécteles que debes hacer por 
servicio, lo recomendable seria llenar el cuerpo principal de la coctelera con 
hielo como maximo hasta la mitad, con suficiente espacio para batir y 
mezclar bien. Una vez afiadido el hielo, hay que anadir los ingredientes, 
asegurarse de tapar bien la coctelera, y comenzar a batir de la siguiente 
manera: 


El movimiento de los brazos debe ser vigoroso y rítmico, de arriba abajo, de 
delante a atras, y no sobrepasar los limites que marcan el pecho y cabeza, el 
resto del cuerpo debe estar relajado y sin movimiento, no hay que 
descoyuntarse. Tienes que agitar la coctelera entre 10 y 20 segundos 
(dependiendo del tipo de cóctel que estes preparando, si por ejemplo lleva 
una yema de huevo, la batiras mas tiempo). El frio transmitido a través de las 
paredes del metal indica que la mezcla está a punto. Una vez fria y mezclada 
la bebida, cuele el líquido con la ayuda del colador en el vaso o copa de 
servicio. 





Agitado en seco / Dry Shake 


Cualquier receta que involucre claras de huevo comienza con un vigoroso 
batido en seco durante al menos 30 segundos. Esto asegura que la clara de 
huevo se pueda mezclar con otros ingredientes, dando como resultado una 
textura agradable y espumosa. La técnica del agitado en seco consiste en agitar 
primero los ingredientes sin hielo en la coctelera. Después de sacudir la bebida 
en seco se agrega hielos y se agita por segunda vez, antes de colarla y servirla. 


Agitado en seco invertido / Reverse Dry Shaking 


El agitado en seco invertido es la misma tecnica que la anterior, pero a la 
inversa. Primero se agitan los ingredientes del coctel, “a excepcion de la clara 
de huevo”, en una coctelera con hielo. Luego se cuelan para eliminar el hielo, y 
Se agrega la clara de huevo, antes del segundo agitado. Esto da como resultado 
una textura esoumosa mucho mas uniforme y con mayor volumen. Cocteles 
clasicos como el Whisky Sour y el Ramos Gin Fizz se elaboran con esta tecnica. 


Por capas / by Layers 


Para aplicar esta técnica primero tendra que 
saber, de los ingredientes liquidos, cual es el 
mas pesado (suelen ser los liquidos con 
mayor azucar y menos alcohol, estos suelen 
ir abajo) y los mas ligeros (suelen ser los 
liquidos mas secos, con mayor grado de 
alcohol, estos suelen ir arriba). 


Pasos:  Vierta el primer ingrediente (el más 
pesado), luego vierta el siguiente ingrediente, 
poco a poco, interponiendo el dorso de la 
cucharilla, sosteniéndola cerca del borde del 
vaso. Repita la operación con el siguiente 
ingrediente hasta verter de ultimo el líquido 
más ligero. La finalidad de esta técnica es 
formar un coctel de colores, sin que los 
ingredientes se mezclen. 





Flamear/ Flaming 


Es el metodo por el que se enciende un licor, por lo general para mejorar el 
Sabor de una bebida. Se requiere de practica y ser cuidadoso, algunos licores 
se encienden con facilidad si su nivel de alcohol es alto. 


Para flamear puedes calentar una pequena cantidad del alcohol en una 
cuchara de bar para flamear, despues, verter ese alcohol flameado sobre el 
coctel ya preparado. Luego de unos segundos Se apaga y Se Sirve. 


Toma en cuenta las siguientes recomendaciones: No agregues mas 


alcohol a las bebidas encendidas; No deje solo el trago; Haga las flamas en 
un lugar seguro para los invitados y no queme nada con la llama del trago. 
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SEGUN SU FUNCIÓN 


APERITIVOS 


Son bebidas secas, es decir, no son dulces, sino 
bajos en azúcar, ya que el azúcar no estimula 
el apetito. Se beben antes de las comidas para 
abrir el apetito, y se caracterizan por su bajo 
contenido alcoholico. La mayoría de los 
aperitivos cuentan con una base de vino. 
Algunos ejemplos son: Vermut, Jerez, Oporto, 
Campari, Madeira, Bitters, entre otros. 





DIGESTIVOS 


Son bebidas que se beben al final de las comidas 
porque facilitan el proceso digestivo. Pueden ser 
alcohólicas o sin alcohol. Normalmente cuentan con 
un alto contenido en azucares. Los más comunes 
suelen ser: Licor de Anis, Frangelico, Licor de Cafe, 
Amaretto, Sambuca Grand Marnier, entre otros. 





REFRESCANTES 


Los cocteles refrescantes estan preparados a base de 
combinacion de jugos de frutas sin alcohol o con bajo 
contenido de este. Sirven para calmar la sed. 








ENERGIZANTES - ESTIMULANTES 


Los cocteles energizantes son mezclas muy de moda en 
la actualidad, preparadas a base de bebidas energéticas 
de alto contenido de Taurina o Cafeína (como: Red Bull, 
Gatorade, Light Boost, Café, etc.) y mezcladas con licores 
dulces, que segun sus precursores aportan energia extra 
en las fiestas. “Hay que tener cuidado con este tipo de 
bebidas, ya que excederse en su consumo podria causar 
danos a la salud”. 





NUTRITIVOS - RECONSTITUYENTES 


Son cócteles que en su composición tienen 
elementos nutritivos como: Salsa de tomate, Fruta, 
Huevos, Chocolate, Leche, o algun tipo de Verdura. 
Son especiales para reconstituir y recuperarse de las 
resacas, ya que son ricos en vitaminas y proteinas. Un 
ejemplo de este tipo de coctel seria el Bloody Mary. 








SEGUN SU METODO DE 
ELABORACION 





ON THE ROCKS (EN LAS ROCAS) 


Bebida que se sirve sobre cubos de hielo, por ejemplo, 
cuando alguien pide un whisky en las rocas lo que 
realmente esta pidiendo es un whisky servido sobre 
cubos de hielos. 





COCTELES CONSTRUIDOS (DIRECTOS) 





° la, 

; B | Consiste en preparar la bebida vertiendo los 
ingredientes uno por uno sobre hielos directamente 
en el vaso o copa donde se servirá, sin mezclar mucho 
ni agitar la bebida. 


COCTELES REFRESCADOS (MEZCLADOS) € 


Son aquellas bebidas que no requieren agitarlos, sino 
que sólo se mezclan en vaso mezclador para enfriar la 
bebida. 








COCTELES BATIDOS (AGITADOS) 


Son las bebidas que se preparan en la coctelera y es 
necesario agitarlos para enfriar la bebida y mezclar 
bien los ingredientes, para después filtrar la bebida 
en el vaso de servicio con la ayuda del colador. 





COCTELES MACHACADOS 


Cocteles donde intervienen algun ingrediente que hay 
que machacar con la ayuda del montero, por ejemplo, 
las hojas de menta de un mojito. 





COCTELES FROZEN 


Para elaborar este tipo de cóctel se necesitan dos 
elementos indispensables por un lado una 
Batidora (licuadora) y por otro, hielo picado. De lo 
que se trata es de mezclar todos los ingredientes 
del cóctel junto con el hielo en la licuadora a una 
velocidad que no sea demasiado alta, para que 
éste se rompa poco a poco y vaya fusionándose 
con el líquido. Así se consigue una textura helada y 
cremosa sin que el hielo llegue a diluirse por 
completo. Lo ideal es que quede molido en 
fragmentos tan pequenos como granos de arena 














COCTELES FLAMEADOS 


Bebidas al que se le prende fuego en la superficie, 
como función decorativa ۷ para suavizar el sabor 
del coctel, quemando el exceso de alcohol. 





COCTELES POR CAPAS 


Bebidas donde se vierten los ingredientes de diferentes 
densidades, una sobre otra con la ayuda de la cucharilla, 
sin mezclarse, dandole asi un efecto de distintos colores 








SEGUN SUS MEDIDAS 


SHORT DRINK (TRAGO CORTO) 


Son bebidas que se sirven en vasos o copas de poca capacidad. En los tragos 
cortos el liquido se enfria mediante los métodos de agitar o remover la 
bebida con hielos. Este tipo de coctel, se consumen rápidamente, de allí el 
nombre de trago corto. 


LONG DRINK (TRAGO LARGO) 


Son bebidas con o sin alcohol, que se sirven en vasos o copas grandes. 
Llevan la misma cantidad de alcohol que los tragos cortos, pero estos se 
terminan de llenar con zumos o gaseosas. El vaso se suele llenar hasta arriba 
con cubitos de hielo, tardan más en ser consumidas. 


HOT DRINK (TRAGO CALIENTE) 


Son bebidas calientes preparadas y servidas en la misma copa, estos pueden 
ser Short o Long Drinks. 











SEGUN SUS 


CARACTERISTICAS 





COOBLER 


Son bebidas muy refrescantes preparadas 
directamente en el vaso sin coctelera y con hielo 
triturado. Tienen poca graduación alcoholica y llevan 
fruta picada y se sirven con cucharilla. 








COLLINS 


Son ideales en tiempos calurosos ya que se sirven con 
mucho hielo, azucar, zumo de limon, y soda. Se pueden 
preparar con bebidas espirituosas como Vodka, Ginebra, 
Whisky, Ron, o Tequila. 


COOLER 


Es un trago largo elaborado con un destilado, zumo de 
limón o de naranja, azúcar y abundantes cubos de 
hielo, culminando con Ginger Ale (aunque también se 
puede usar Sidra o Champagne), que es el elemento 
diferenciador con los Collins. Se puede decorar con la 
piel de frutas. Su preparación puede ser tanto en 
coctelera como en el vaso mezclador y suelen ser de 
baja graduacion alcohólica. 








Servidos en copa de coctel, este tipo de coctel se 
caracteriza porque se decora con un escarchado 
de azucar y limon en el borde de la copa, se 
preparan en coctelera con cubitos de hielo y 
mezclando el ron, brandy o cofiac con azucar y 
angostura y decorando el vaso con la corteza del 








CRUSTAS 





limon cortada en espiral. 





CUPS 


Coctel cuya elaboración base y característica principal 
son vinos blancos o espumosos y un licor de frutas. Se 
utiliza para su decoración fruta fresca cortada a trozos, 
preparados directamente en copas de flauta vino. 








EGGNOGS ws 


Los ingredientes principales son un destilado, huevo, 
leche, azúcar y nuez moscada espolvoreada o canela. 
Suele ser una bebida larga, muy nutritiva y 
normalmente se consume frio preparandola en 
coctelera con hielo, aunque también puede ser caliente 
en un vaso que resista el calor. 


FIZZ 


Son bebidas largas preparadas en coctelera en base de 
Zumo de limon, almibar de azucar o jarabes y alcohol de 
base, al que se completa con bebida gaseosa. Se sirve 
sin hielo. 








FRAPPES 


Un frappé es una bebida que puede contener diferentes 
ingredientes. Puede elaborarse con helado, leche, y café, 
siendo la mezcla de café y helado de vainilla, una de las 
combinaciones favoritas. Se preparan en una batidora 
con hielo picado. Para decorar podemos utilizar galletas y 
nata montada. 





PONCHE 


Se puede emplear en su elaboración distintos licores o 
vinos de alta graduación, Incluso un licor de frutas, 
pero principalmente se elabora con ron, acompanado 
de alguna bebida gaseosa de sabores o zumo de 
frutas, azúcar y limón. También es conocido por que 
emplea para su elaboración trozos de fruta. Por 
ejemplo: Sangria. 





SMOOTHIE 


Es un tipo de batido sin alcohol elaborado con frutas, 
generalmente naturales, o siropes de sabores, que 
pueden llevar azucar y algun elemento lácteo: leche, nata, 
yogur, dependiendo de la preparación. Se caracteriza 
básicamente porque se añade a la mezcla hielo picado en 
una proporción adecuada para obtener una textura 
cremosa, 











SOUR 7 


Es una combinación de un destilado y un elemento ` ` e 


dulce, que puede ser un jarabe de azúcar o un licor 
como un triple seco y un elemento cítrico. La clara 
de huevo batida que suelen llevar los trabajos que 
si se apellidan sour, es una costumbre muy 
extendida, pero no un elemento imprescindible. 
Entre los sour su ingrediente principal es el zumo 
de limón, del que requieren una buena cantidad. 
Se prepara la mezcla en una coctelera. 
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JULEPS Y SMASHES 


Se caracterizan por el empleo de hierbabuena o menta 
fresca que se introducen un vaso largo y se machaca 
con azúcar posteriormente se anade hielo picado y un 
licor destilado para reducirlo, y zumo de limón, para 
finalmente añadir un poco de soda. También como 
adorno final se pone una hoja de menta o 
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ESE hierbabuena. 














VERMOUTH 





Se trata de un vino aromatizado, con colores que van desde el rojo al blanco, 
o desde el amarillo pajizo a un amarillo intenso. El resultado de su sabor 
puede variar un poco segun sus fabricantes, puede ir del dulce hasta el seco 
casi picante y amargo. Este tipo de vinos tienen una graduación que se 
encuentra entre los 15 y los 23 grados de alcohol. 


Se cree que el origen del Vermouth se remonta a Hipocrates, celebre filosofo 
۷ médico griego que alrededor del 460 a.c experimentó con el vino dejando 
macerar hojas de ajenjo y dictamo con el fin de obtener una bebida 
antiseptica y beneficiosa para el organismo. 


Esta tradicion de macerar el vino con hierbas y 
especias con fines medicinales se mantuvo hasta 
la edad media, dando origen a las llamadas 
bebidas hipocraticas elaborados la mayor parte 
de las veces por los monjes en los monasterios. 
Aunque tambien estas bebidas fueron elaboradas 
por alquimistas y curanderos que transmitieron 
sus métodos de elaboración de generacion en 
generación de forma oral hasta el siglo XVII. 


En 1786, los creadores del concepto moderno de 
Vermouth fueron Antonio y Benedito Carpano, en 
Milan. La base era un vino moscatel, azucar, 
alcohol, caramelo y diversas sustancias 
aromáticas, hierbas, hojas y especias, para 
personalizar el sabor. 


Más tarde los hermanos Luigi y Guiseppe Cora (en 
1838) consiguieron darle un carácter industrial y 
fue entonces cuando empezaron a aparecer otras 
marcas famosas en Italia como el Gancia (1850), 
Ballor (1856), Cinzano (1860), y el MARTINI (1863). 
En Francia el Vermouth por excelencia Noilly Prat 
(1843). Y en Espafia se produjo por primera vez 
desde la marca Yzaguirre (1884). 











La palabra Vermouth tiene origen aleman ۷ significa “ajenjo”, una de las 
principales hierbas con las que se macera el vino para hacer el Vermouth. 


Vermouth, Vermut, Vermu o Vermout, sin importar cómo se pronuncie o 
escriba, esta mezcla de botánicos llego para conquistarnos. 


INGREDIENTES DEL VERMOUTH 


Los ingredientes básicos de todo Vermouth son: el vino, agua, alcohol, una 
mezcla de botánicos, y opcionalmente azúcar caramelizado, que sirve para 
darle color. A partir de aqui las combinaciones pueden ser infinitas. No hay 
duda de que el éxito de un buen Vermouth recae en la fórmula que cada 
fabricante guarda como su pequeno gran secreto, y que indica la mezcla y 
proporciones de las diferentes plantas, flores, frutas, especias y raíces que 
intervienen en su elaboración. Los objetivos que se quieren conseguir son el 
perfecto equilibrio entre amargor, dulzor, acidez, y asegurar un retrogusto 
largo y característico del producto final. Para lograr dicho equilibrio vale la 
pena conocer que aporta a la receta cada ingrediente. 


EL VINO 


La base del Vermouth es el vino, normalmente de color blanco. Se parte de 
un vino joven de graduación y sabor suaves, de entre 11 y 12 grados de 
alcohol. 


Se busca que el vino además de neutro y de buena calidad, sea joven y con 
estructura, porque posteriormente se le añadirá una mezcla de botánicos y 
alcohol macerados para que se impregnen los aromas y sabores 
característicos del Vermouth. 


También se puede hacer Vermouth con vino tinto o con variedades mucho 
más aromáticas que las citadas anteriormente. Existen Vermouth de vino 
rosado o tinto. Hay bodegas que utilizan mosto encabezado con alcohol! 
vínico y mistelas. Y otras que trabajan con vinos típicos de Jerez fortificados 
(con el alcohol ya añadido). 








LAS HIERBAS AROMÁTICAS 


¿De donde procede el sabor característico de los Vermuts? La clave esta en la 
mezcla de hierbas aromáticas que aportan los sabores amargos y dulces. 
Precisamente lo que hace diferentes los Vermuts Espafoles de los Franceses 
e Italianos, es la calidad de estos sabores aromáticos y la fórmula de las 
hierbas utilizadas; El italiano destaca por sus amargos y el francés por sus 
versiones más secas. Los componentes de la fórmula que cada marca 
guarda en secreto tienen la finalidad de dar al Vermouth un sabor amargo y 
al mismo tiempo aromático, ۷ como es imprescindible que los sabores y 
aromas estén equilibrados, el contraste de unas hierbas con otras cumple 
un papel básico.Para conseguir este característico retrogusto largo de los 
Vermuts, es necesario obtener un perfecto equilibrio entre acidez, amargor, 
y dulzor gracias a una misteriosa mezcla de hierbas y botánicos. 


LOS BOTÁNICOS: Se pueden clasificar por sus efectos. 


Amargos: Angélica, lúpulo, ruibarbo y quina. 

Aromatizantes: Anís estrellado japonés, cáscara de naranja, limón o pomelo, 
dictamo de creta, romero, albahaca, hinojo o tomillo. 

Amargo Aromatizantes: Ajenjo, enebro, verónica, camedrio. 

Suavizantes: Canela, azafrán, nuez moscada, vainilla, cardamomo. 








Aunque estos son los botánicos más comúnmente utilizados en la 
elaboración del Vermouth, la lista puede ser mucho más larga. Ay Vermouth 
que en su fórmula utilizan más de un centenar de ingredientes como: salvia, 
estragon, melisa, perifollo, laurel, manzanilla, algarroba, clavo, mejorana, 
genciana, cilantro, lavanda, o flor de azahar. 


La calidad de los botánicos, si son frescos o secos, determinará en parte la 
personalidad de cada Vermouth, pues le conferirá un color, unos aromas y 
un sabor determinados. 


Una vez hecha la infusión se masera con el vino en barricas, un mínimo de 
entre 3 y 6 meses. Todos los aromas y sabores potenciarán la mezcla en 
función del tiempo de crianza. 


AGUA Y ALCOHOL 


Tradicionalmente todas las hierbas aromáticas que constituyen el alma del 
Vermouth se juntan para, a modo de infusión, sumergirlas en una solución 
hidroalcohólica de 50 grados que extrae los aromas (esta solución se 
compone de una mezcla de alcohol y agua cuya pureza ayudará a la 
extracción de las esencias y la retención de los sabores). 


EL AZÚCAR 


El vino neutro se endulza con azúcar natural, según el estilo, se obtiene ese 
tono marrón caoba, añadiendo al final una determinada cantidad de azúcar 
caramelizada, mosto concentrado o algún edulcorante natural. El toque más 
o menos dulce lo decide cada casa y forma parte del carácter de la marca. 
Según el contenido de azúcares el Vermouth puede ser: 


Extra Seco (Extra Dry): Su contenido en azúcares es inferior a 30 gramos 
por litro. 

Seco: Su contenido en azúcares es inferior a 50 gramos por litro. 

Semiseco: Tiene entre 50 y 90 gramos de azúcares por litro. 

Semidulce: Tiene entre 90 y 130 gramos de azúcares por litro. 

Dulce: Su contenido en azúcares es superior a 130 gramos por litro. 








LA ELABORACION DEL VERMOUTH 


El proceso de elaboración mas comun es la maceración. Se parte de una 
seleccion de hierbas (mas de 50 botanicos en las formulas clasicas, junto con 
el imprescindible ajenjo) que se trituran y se mezclan con una solucion 
hidroalcoholica de unos 45-50 grados, y luego se dejan macerar en frio. 


Esta mezcla da lugar al extracto liquido del Vermouth, el cual se filtra para 
que no queden restos ni impurezas. A este extracto aromatizado se le aNade 
vino (en una proporción aproximada de 25% de extracto por 75% de vino), se 
añade el azúcar y se deja mezclar para que se equilibre la ensambladura. El 
producto final debe oscilar entre los 15 y 23 grados de alcohol, y se le puede 
anadir caramelo para darle el color dorado o caoba y el dulzor característico 
de cada marca. 


Luego se somete al f 
Vermouth en un nuevo ۱ 
filtrado y 613۲116200, se 
refrigera unas semanas 
para evitar la suspensión 
de partículas y por último 
lega el proceso de 
embotellado. Una vez se 
realiza en las mezclas de 
botánicos comienza el 
proceso de maceración de 
la mezcla, en el que el 
Vermouth se deja reposar 
durante varios días para, a 
continuación, introducirlo 
en barricas de roble u 
otras maderas para 
envejecer lo. El periodo de 
envejecimiento dependerá 
de la bodega y el 
elaborador, y puede 
oscilar de entre 6 meses 
hasta 3 años. 






























TIPOS DE VERMOUTH 


Se distinguen 4 tipos de Vermouth, que son: el Vermouth rojo, blanco, 
rosado y seco. Todas ellas cuentan con caracteristicas distintivas. 


A Vermouth Rojo 
A 


Se incluye dentro de los Vermouth dulces. En 
Italia suelen ser especiados, y con final amargo. 
En cambio, en Espana es menos amargo y suele 
predominar las hierbas aromaticas como la 
canela, ofreciéndole un final mas breve. 





Vermouth Blanco 


Es un tipo de Vermouth mas dulce, y esto no se 
debe a que se le afiada mas azúcar, sino al 
hecho de que se utilizan menos ingredientes 
amargos en su elaboración. En los Vermouth 
blancos dominan la vainilla y los cítricos. Es el 
Vermouth más consumido mundialmente. 





Vermouth Seco 


De origen frances. Cuando hablamos del 
famoso Dry Martini, su base es este Vermouth 
seco. Este es el vino más amargo, aunque se 
elaboran con diferentes cantidades de azúcar. 
Suele envejecerse más y entre los botánicos es 
el ajenjo el que generalmente predomina. 


Vermouth Rosado 


Actualmente es el menos consumido de los cuatro, 
aunque va creciendo a pasos agigantados gracias a 
la reciente moda por el Champagne Rosado. El 
Vermouth rosado es un Vermouth suave, sin tonos 
amargos, con tonos frutales y florales. Se elabora 
con vino rosado o mezcla de tinto y blanco. 





Dependiendo del tipo de Vermut, las especias ۷ el método de elaboracion varia. De igual 
modo, debemos esperar sabores, olores y sensaciones distintas de cada uno de ellos. 


VERMOUTH 





Vermouth Cinzano Vermouth Cinzano Vermouth Cinzano 
(Rojo) (Blanco) (Extra Dry) 





Vermouth Carpano Vermouth Carpano Vermouth Carpano 
(Rojo) (Blanco) (Seco) 





Licor japonés de fuerte sabor, 
elaborado en base a arroz 
fermentado. Se toma normalmente 
como aperitivo o para acompanar un 
plato de Sushi, aun cuando la bebida 
por excelencia para acompanar lo es 
el té verde japonés. Se consume con 
frecuencia como parte de rituales 
espirituales. 





Tiene una graduación alcohólica entre 18 y 25 grados. Se sirve helado 
(hiyasake), templado o caliente (atsukan). La temperatura apropiada para 
servirlo esta entre 36° ۷ 40°C. En japon se sirve frio o caliente dependiendo 
de la época del año o de la comida que acompaña. Se bebe en pequeñas 
tazas de ceramica o vidrio llamadas choko, y las vasijas de cerámica donde 
se coloca se conocen como tokkuri. 


Los japoneses dicen que cuando se bebe Sake, se debe llenar la taza del 
acompanante, pero nunca la propia. Al servirlo se debe levantar la taza 
dejandola reposar sobre la mano izquierda mientras se sostiene con la 
derecha. 


Como marcas 5 
conocidas e importantes 
de Sake (siendo cientos 
las mismas), podemos 
citar a las siguientes: 
Gekkeikan, Shirayuki, 
Hakkaisan, Juyondai, 
etc... 














Es una bebida alcoholica que se obtiene por destilacion de un mosto de 
cereales fermentadados. Algunos de estos cereales son la cebada, el 
centeno, el maiz y el trigo. Posteriormente, el Whisky se envejece en barriles 
de madera, que son tradicionalmente de roble blanco. Esta bebida alcoholica 
se comercializa con un contenido alcoholico de entre 40° a 62° grados. 
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El origen de la bebida es incierto, cuándo y dónde fue destilado por primera 
vez es desconocido. El primer escrito sobre el whisky data de 1405 en 
Irlanda, donde era destilado por los monjes. También fue mencionado en 
Escocia en 1496. Sin embargo, se creía que el Whisky ya existía desde hacia 
varios cientos de anos. 


éWhisky o Whiskey? El término varía segün la región. El Whiskey es originario 
de Irlanda, mientras que el Whisky proviene de Escocia. Esta diferencia 
ortográfica se debe a la traducción de la palabra del gaélico escocés "uisge 
beatha" y del gaélico irlandés "uisce beathadh", cuyo significado en ambos 
casos es "agua de vida". 








ELABORACION DEL WHISKY 





El primer paso es el malteado de la cebada, para ello se remoja y se escurre 
varias veces a una temperatura aproximada de 13°C durante unos 3 dias. 
Luego es trasladada a tambores o recipientes industriales de gran capacidad 
donde se deja germinar, gracias a la humedad obtenida, durante 6 dias. 


Al germinar el cereal, el almidon de la cebada se convierte en azúcar (de 
donde luego se sacará parte del alcohol en la destilación). 


Una vez germinada la cebada se seca en hornos mediante el humo de turba 
(carbón vegetal, que además le da aroma a la malta) dicho proceso dura 3 
dias y suele ser a una temperatura de 70°C. La cebada germinada toma un 
color oscuro, típico del caramelizado por acción del calor, y es cuando 
podemos hablar de la malta como tal. 


A continuación la malta seca y tostada es molida y se mezcla con agua 
caliente en un tanque. El mosto o mezcla obtenida es similar al de una 
cerveza turbia, al que se le llama Wort, ۷ en ese momento se le anaden las 
levaduras que harán posible la fermentación. Este mosto se pasa a cubas 
donde se dejara fermentar 3 días a 33°C. De ahi se pasa a la destilación. 








El Wash (wort fermentado) se 
destila 2 veces, en alambiques Pot 
Still y Spirit Still De la primera 
destilación en pot still obtendremos 
el llamado Low Wine de 25-30 
grados de alcohol, y al destilar se 
| por segunda vez, obtendremos un 

Whisky de 60-70 grados de alcohol. 





Por último llegamos al envejecimiento. Cada tipo de Whisky utiliza un tipo de 
madera en el barril, también es la destileria quien decide si utilizar barriles 
nuevos o no, quemados o no, etc. En el caso de los Whisky de Malta los 
barriles han de ser de roble y que anteriormente hayan contenido Vinos de 
Jerez o Bourbon. 


La edad varia según la denominacion, destileria y propósito. La madera del 
barril aporta aroma, taninos y sabor, como en el caso de los vinos, y en la 
mayoria de los casos se regula el color del producto mediante adición de 
caramelo. 


Una vez listo el producto se puede comercializar como tal, realizar mezclas 
para definir los distintos tipos de whisky, etc. 








TIPOS DE WHISKY 


Podemos obtener distintos tipos de whisky. Los principales factores que 
influyen en esta clasificacion son: el tipo de grano, el malteado o el 
envejecimiento en barricas. Esta clasificacion del Whisky segun su tipo se 
divide en las siguientes categorias principales: 


Whisky de Malta (Malt Whisky) 


Elaborado principalmente de cebada malteada y es tradicionalmente 
destilado en alambiques de cobre con forma de cebolla. Dependiendo del 
origen de la malta estos a su vez se denominan: 


Single Malt: 


Es un whisky elaborado exclusivamente con cebada malteada en una única 
destileria. Se trata de una mezcla de diferentes barriles que garantizan la 
homogeneidad del producto. 


Single Cask: 


Whisky de cebada malteada proveniente de un único barril. 


Cask Strength ( La fuerza de la barrica): 


A diferencia de la mayoria de whisky de 40º o 43º, los cask strength no 
tienen ninguna reducción del alcohol con agua, lo que significa que tienen de 
50º a 60° grados de alcohol. Cómo es mas caro de producir (menos 
disolución en agua es igual a menos cantidad de whisky por barril) las 
botellas cask strength suelen ser más caras. 


Vatted Malt o Pure Malt: 


Mezcla de varios Whisky de Malta, pero nada de Whisky de Grano. Se 
elabora mezclando varios whisky de malta de distintas destilerias. 








Whisky de Grano (Grain Whisky) 


Hecho a partir de cebada sin maltear, maiz, u otro tipo de cereales, siendo 
también posible el malteado. Se suele destilar en alambiques de destilacion 
continua o columnas de destilacion (Coffey Stills). 


Single Grain: 


Provienen de una sola destileria y generalmente estan compuestos con un 
85% de maiz ۷ cebada no malteada, a los que aveces se le afiade centeno y 
trigo. 


Blended Grain: 


Whisky de varias clases de cereales procedentes de varias destilerias. 


Whisky Mezclado (Blended Whisky) 


Se trata de un whisky mezclado. El whisky blended es una mezcla de whisky 
de malta y whisky de grano. De esta forma se obtiene un producto de 
calidad aceptable a un precio competitivo. 


Los whisky no maduran en la botella, solo en 
el barril, por lo que la edad de un whisky es 
el tiempo entre la destilación y el 
embotellamiento. Esto refleja la interacción 
entre el barril y el whisky, cambiando su 
composición química y su sabor. Los whisky 
que han estado muchos anos en botella 
suelen tener mas valor, aunque no son mas 
viejos ni necesariamente mejores que un 
whisky recientemente madurado en barrica 
por un tiempo similar. 





Para la elaboración de Whisky Premium, se utilizan algunas de las barricas 
mas unicas que existen y que son seleccionados a mano, elegidas por su 
gran calidad, caracter y sabor y que dan lugar a whiskies unicos. 








TIPOS DE WHISKY SEGUN LA REGION 


Ademas de ser una bebida con denominacion de origen y especificaciones 
importantes, hay una gran cantidad de normas y usos que tienen que ver 
con los cinco principales subgéneros de este destilado: Whisky Escocés o 
Scotch, Whisky Irlandés o Irish, Whisky de Centeno o Rye, Whisky Bourbon y 
Whisky Tennessee. 


WHISKY ESCOCÊS (SCOTCH WHISKY) 


Está regulado por la denominación de origen escocés. En su elaboración se 
debe usar agua y cebada malteada para obtener un producto con el 94% de 
graduación alcohólica que debe madurar en barricas de roble de un máximo 
de 700 litros por un mínimo de 3 años. El embotellado no puede contener 
menos del 40% de graduación alcohólica y solo se permite afiadirle agua o 
colorante.Todo este proceso debe ser realizado en Escocia para que pueda 
denominarse “Scotch Whisky”. Segun su etiquetado, estos se clasifican en: 


Blended Scotch whisky: Es el más famoso de estos destilados. Se elabora 
a partir de la mezcla de diferentes whisky de malta y whisky de grano, por lo 
general un 80% de este último. 


Single Malt Scotch Whisky: Significa que proviene de una única destileria, 
que el agua utilizada es de esa destileria y que la cebada malteada es pura, 
no contiene otros granos. Debe ser destilado por lotes en Pot Still (un 
destilador tradicional de cobre). Estos Whisky llevan el nombre de la 
destileria donde se elaboran. 


Single Grain Scotch Whisky: Es un whisky elaborado por una de las pocas 
destileria de grano que existen en Escocia. La materia prima del Whisky de 
grano es el maiz, trigo y otros granos no malteados. Solo algunas veces 
incluyen un pequeno porcentaje de cebada malteada. Es uno de los whisky 
menos difundidos comercialmente. 


Blended Malt Scotch Whisky: Es una mezcla de whisky de malta de 
diferentes destilerias, procedentes de Escocia. 


Blended Grain Scotch Whisky: Es una mezcla de whisky de grano de 
diferentes destilerias, procedentes en Escocia. 





WHISKY ESCOCES - SCOTCH 


WHISKY 
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WHISKY ESCOCES - SCOTCH 


WHISKY 
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WHISKEY IRLANDES (IRISH WHISKEY) 


Este Whiskey solo puede considerarse “Irish” si ha sido producida en Irlanda. 
Los irlandeses lo llaman Whiskey con “e” (como los estadounidenses). Es un 
whiskey elaborado a base de cebada y se caracteriza por su triple 
destilación, que lo hace suave, elegante y delicado. 


Durante la fermentación el líquido adquiere un porcentaje alcohólico leve, 
este mosto se destila 3 veces, generalmente en alambiques de cobre, dichos 
alambiques aportan un sabor único; La forma del alambique influye de 
manera directa, generalmente el alambique o Pot Still es conocida como la 
herramienta ideal para producir whiskey de calidad a nivel artesanal. 


Por último, el alcohol de grano pasa por un reposo en barricas de madera de 
roble, aquí el destilado de grano adquiere carácter, sabor, color, estructura y 
se convierte en un whiskey refinado. Algunos productores integran barricas 
que tuvieron anteriormente Bourbon, Jerez, Ron, Oporto y hasta el famoso 
Madeira, consiguiendo complejidad y un perfil completamente diferente. 


Blended Irish whisky: Se pueden hacer mezclando whisky de malta y 
whisky de grano (similar a las mezclas de whisky escocés), pero también 
mezclando whiskey irlandés de una sola olla con cualquiera de los otros dos 
estilos o cualquier combinación posible de los tres. 
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WHISKEY AMERICANO 


Los Whiskey Americanos empezaron siendo similares a los que se 
encontraban en Irlanda y Escocia, pero evolucionaron rapidamente. Hoy en 
dia America puede reclamar varios tipos diferentes de su propio Whiskey 
con su propio sabor y aromas especiales. Cada Whiskey esta ahora regulado 
de cerca para asegurarse de que sea una bebida de calidad que cumpla con 
los estandares de su tipo. Estas normas también facilitan a los clientes la 
diferenciación entre los distintos tipos de Whiskey: 


Whiskey Bourbon: El Bourbon es similar al Whisky de centeno en el sentido 
que, debe ser destilado a un nivel de alcohol inferior al 80%, y también debe 
ser envejecido en barricas de roble nuevo carbonizado. Además, el Bourbon 
no tiene ninguna restriccion minima de envejecimiento, aunque también 
puede ser considerado "Straight Bourbon" si ha envejecido durante no 
menos de 2 anos. Asimismo, tampoco puede incluir ningun tipo de colorante 
o aromatizante. 


La unica verdadera diferencia entre el whisky de centeno y el Bourbon es 
que en lugar del 51% de centeno, el Bourbon debe destilarse con al menos 
un 51% de maiz. Ademas, el proceso de fermentación del Bourbon incluye 
un metodo en el que el destilador comienza mezclando una malta nueva con 
una malta proveniente de un lote anterior ya fermentado. Este proceso se 
llama “Sour Mash”. 


El Bourbon sólo puede considerarse Bourbon si esta hecho en Estados 
Unidos, principalmente en el estado de Kentucky. 


Whiskey de Tennessee: Proveniente exclusivamente de Tennessee, debe 
incluir al menos 51% de maiz y el resto se compensa con cebada, centeno o 
trigo. El metodo de destilación es idéntico al del Bourbon en practicamente 
todo, la diferencia mas notable es que el Tennessee es filtrado en carbon de 
arce sacarino, dandole un sabor y aroma unicos. Actualmente solo hay 10 
destilerias que produce Whiskey de Tennessee, siendo Jack Daniel’s una de 
las marcas mas famosas. 








Rye Whiskey (Whiskey de Centeno): Este es un tipo mucho menos 
comun de whiskey americano en comparacion con el Bourbon o el de 
Tennessee, en el Rye Whiskey se invierte la receta tradicional del Bourbon, y 
ahora debe tener como minimo un 51% de centeno en lugar de maiz. Sin 
embargo, sigue cumpliendo con las normas estadounidenses habituales en 
todos los demas aspectos. El Whiskey de centeno es raramente visto porque 
es más a menudo mezclado con otros Whiskey para realzar su cuerpo y 
sabor. Sólo una pequeña porción se embotella y se vende a los clientes. 


Corn Whiskey (Whiskey de Maíz): El Corn Whiskey es un Whiskey 
Americano muy peculiar y para ser clasificado como tal, debe tener al menos 
80% de maiz. Se diferencia principalmente en que no suele envejecer en 
barricas, de hecho, no suele tener maduración alguna, lo que es su mayor 
ventaja y también su mayor debilidad. El whiskey de maiz no tiene la misma 
popularidad que el Bourbon o el Rye Whiskey. 





WHISKEY AMERICANO 
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WHISKEY CANADIENSE 


Por ley, este Whiskey debe ser producido en Canada. El Whiskey Canadiense 
es normalmente mas suave y ligero que otros estilos de Whiskey, es ante 
todo un whiskey de ensamblaje. Los mejores de ellos se componen en gran 
parte de Whiskey de centeno, de centeno malteado (germinado y secado) y 
de un alcohol neutro. Se añaden a veces Whiskey a base de cebada malteada 
y maiz. 


Es envejecido en barriles de roble tras ser diluido en agua para reducir el 
grado alcoholico durante 3 aÃos como mínimo, aunque normalmente suelen 
superarlos con creces. 


Las leyes de Canadá permiten que sea etiquetado como: 


Whiskey Canadiense (Canadian Whiske) 
Whiskey de Centeno Canadiense (Canadian Rye Whiskey) 
Whiskey de Centeno (Rye Whiskey) 


ero no especifican una cantidad de centeno mínima. La única regla para la 
destilación de Rye Whiskey es tener un poco de malta de centeno en el 
mismo (normalmente a partir de la mezcla de uno o más Whiskey hechos 
con malta de grano como la cebada, el centeno o el maiz) hasta tal punto 
que el Rye Canadiense a veces se destila con 9 veces más malta de maiz que 
de centeno. 


La destilación se efectua en alambiques de columna (Coffe Still o Patent Still), 
pero también en alambiques de tipo Pot Still (destilación continua). Las 
levaduras elegidas y las proporciones de las mezclas dan personalidad a 
estos destilados, pero también la madera usada (barricas de roble que han 
contenido Bourbon, Jerez y aveces Cognac). 


Tiene un sistema de clasificación que va de la letra “A” para los de gama alta, 
hasta la letra “E” para los de calidad inferior. 
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WHISKE JAPONES 


En un principio se pensaba que era una imitacion del Whisky Escocés, en la 
actualidad es uno de los Whisky mas buscados y venerados que promete 
mucho en un futuro. 


Los Whisky Japoneses progresivamente han adquirido su propia 
personalidad gracias a la calidad, pureza y cantidad de sus manantiales de 
agua, a la presencia de turberas bajo el suelo de Hokkaido, y su tecnologia 
de punta. Se distinguen por su gusto franco, y malteado, un ahumado sutil y 
una cierta suavidad en boca. 


A medida que los Whisky Japoneses crecian en popularidad, más y mas 
fueron galardonados con prestigiosos premios, como el Yamazaki Sherry 
Cask 2013, que fue galardonado con el premio al mejor Whisky del mundo 
en La Biblia del Whisky 2015 de Jim Murray, los conocedores del Whisky y los 
inversores compraron acciones e incrementaron el valor de las mismas. Con 
una cantidad de Whisky añejos en circulación, los detiladores japoneses 
necesitabam innovar con lo que tenian e ir mas alla de los whisky de malta y 
de grano simple. 


El rápido aumento de la popularidad de algunos de los Whisky Japoneses ha 
significado que algunas variedades, están siendo descontinuadas, ya que 
simplemente no hay Whiskies suficientes para satisfacer la demanda. 
Suntory anunció en 2018 que dejaria de vender Hibiki 17 años y Hakushu 12 
anos por esta razon. La cultura tradicional japonesa, la atención al detalle y 
el “Kaizen” (mejora continua e incremental) pueden vincularse al arte de la 
fabricación de Whisky en Japón. Esto explicaria en cierto modo las 
características sutiles y delicadas pero poderosas de muchos Whisky 
Japoneses. 


Con más y más Whiskies Japoneses recibiendo premios internacionales, 
esperamos que su popularidad siga creciendo. Es probable que esto haga 
que las valoraciones suban a un más, ya que la oferta intenta satisfacer la 
demanda mundial. 
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El jerez es un vino fortificado que hace referencia a una amplia gama de 
vinos espanoles; Fermentado de la manera regular (con el jugo de la uva), 
mas una fortificacion o integración de alcohol de vino. El mismo se envejece 
en criaderas y soleras. 


LAS VARIEDADES DE UVA EMPLEADAS 


Las variedades de uva empleadas para la elaboracion del vino de Jerez son: 
la Palomino, Moscatel y Pedro Ximenez. Para ser mas puntuales en la region 
de Jerez de la Frontera. Las variedades de uvas blancas empleadas son la 
Palomino y el Pedro Ximénez, el tipo de suelo es especial, el cual es llamado 
suelo de tierra albariza, con buena carga de carbonato calcico y excelente 
drenaje. 


PROCESO DE ELABORACION 


En el proceso de elaboracion las uvas deben ser prensadas para extraer el 
mosto o jugo de la uva, que luego se va a fermentar en tanques de acero 
inoxidable a temperaturas controladas. Una vez culmina la fermentacion el 
vino base de promedio 12% de alcohol, es encabezado hasta los 15% de 
volumen alcoholico en el caso de los estilos de Jerez Fino (seco). 


Luego se transfieren a las Botas como las llaman en Jerez (barricas de 600 Lt 
de roble americano en donde solo 500 Lt se van a llenar de vino), donde 
luego por medio del sistema de crianza llamado “Sistema de Criaderas y 
Soleras”, que se caracteriza porque el vino de mayor edad se rocia con vino 
joven. 
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Las Botas se disponen de 3 alturas: La andana de botas o hilera de barricas 
más cercana al suelo se denomina”Solera” y en ella están los vinos más 
viejos. La hilada de barricas inmediatamente superior a la solera, se 
denomina “Primera Criadera” y contiene vino más joven. Sobre ella se situa 
la “Segunda Criadera”, que contiene vino más joven que la primera, y así 
sucesivamente, con un mínimo de 2 criaderas. 


El vino que se embotellara se extrae de la solera. Una vez sacado el vino que 
se va a embotellar, el jerez sacado es reemplazado con vino de la primera 
criadera, a su vez el vino de la primera criadera es reemplazado con el vino 
de la segunda criadera siendo la razón del por qué los vinos de jerez no 
tienen añada. Los vinos de jerez pueden ser añejados en la solera hasta más 
de 30 años. 


Es importante también explicar que para el Jerez existen 2 tipos de crianza: 
La crianza biológica bajo velo de flor, y oxidatiba sin velo de flor. 


La Crianza Biológica 
Se da sólo en los vinos que tienen hasta 15 grados de alcohol. Ellos mismos 
crean una capa de velo de flor (levadura) protegiendo el vino de la oxidación. 


La Crianza Oxidativa 


Es cuando el Vino de Jerez es encabezado a más de 17 grados de alcohol y de 
ahí el velo de flor no sobrevive, y por ende, el vino cambia de color por la 
oxidación. 








Vale la pena recalcar que el Jerez solo se cria en el denominado “Marco de 
Jerez”, formado por las ciudades de Jerez de la Frontera, el Puerto de Santa 
Maria y Sanlucar de la Barrameda, en Andalucia. Todas las bodegas estan 
ubicadas hacia el poniente (hacia el Atlantico) donde los vientos crean una 
atmosfera ideal; La tierra albariza y todo ese microclima que reina, es lo que 
hace que sea posible producirlo. No hay otro pais en el mundo que brinde 
las condiciones de clima, de suelo, que se producen en el Marco de Jerez. 
Sólo aqui se produce autêntico Vino de Jerez. 


VINOS DE VEJEZ CALIFICADA 


Tambien debemos pensar que cuanto mas tiempo permanezca el Jerez en 
los barriles, mayor sera su complejidad y la densidad de este. Esto Se debe a 
la evaporación a través de los poros de los barriles, ۷ es por eso que 
aumenta el precio. 


El consejo regulador permite la categorizacion de vinos como Vinos con 
indicacion de edad, entre ellos destaca dos distintivos: 


VOS (Vinum Optimum Signatum) / (Very Old Sherry) 


Tiene mas de 20 anos de vejez. 


VORS (Vinum Optimum Rare Signatum) / (Very Old Rare Sherry)) 


Tienen que envejecer durante mas de 30 anos. 


TIPOS DE JEREZ 


El vino de jerez conforma una amplisima paleta de colores, aromas, 
sensaciones y posibilidades. Su proceso especial de elaboracion y crianza 
hacen que el nombre de Jerez o Sherry (en inglés), sea comun denominador 
de identidad para vinos de muy diversos estilos: 








GENEROSOS 


Fino 

La maxima expresion de estos vinos es el denominado “Fino”, de color 
dorado palido y aroma a almendrado. Se trata de una bebida muy seca y de 
Sabor suave. Con una graduacion entre 15 y 18 grados. En este tipo de vinos, 
la flor evita la oxidación del liquido durante un mínimo de 3 anos de crianza 
biologica. jPara muchos el aperit ivo perfecto! Este vino se consume a 8°C, y 
combina muy bien con pescado y marisco. 


Amontillado 


De sabor seco, recuerda a las avellanas y de color ambar. Con una 
graduacion alcoholica de entre 16° y 22°. Esta bebida resultante de una 
doble crianza, biologica y oxidativa, puesto que comienza su elaboracion 
como un Fino, con flor, pero con el tiempo la pierde y el oxigeno comienza a 
actuar sobre el liquido imprimiendo caracteristicas propias. Los expertos 
aconsejan tomar este vino con sopas, carne blanca y pescado graso, asi 
cómo servirlo a 14°C. (Cuando el Jerez se oxida, se dice que se amontillo: 
Significa que cambia de color, pasa de un color palido a ambar, pierde el 
aroma punzante a levadura y adquiere aroma a avellana). 


Oloroso 


En este caso identificamos a un Jerez mas oscuro que los anteriores, con 
notas de nuez y tostadas en la boca. Con mayor graduacion alcoholica que el 
Fino o el Amontillado. El oloroso es el resultado de un prolongado contacto 
del vino con el aire dentro de la barrica, no pudiendo actuar la levadura de 
velo de flor y produciêndose exclusivamente la crianza oxidativa. Marida 
bien con carnes de caza por su pronunciado sabor, a una temperatura que 
ronde los 14°C. 


Palo Cortado 


Su graduacion alcoholica esta por encima de los 17° y, al igual que el 
oloroso, esta concentracion tan alta de alcohol impide el crecimiento de la 
levadura de flor, produciéndose unicamente la crianza oxidativa. Difícil de 
encontrar ya que la uvas para su crianza son muy escasas. Este vino se sirve 
a 13ºC, y es ideal para tomarlo solo o quizás con frutos secos. De color caoba 
brillante, seco, aroma punzante y sabor a avellanado. 








Manzanilla 


La manzanilla es un vino blanco y seco, elaborado con uva Palomino y 
envejecido bajo el velo de flor. Su crianza se lleva a cabo exclusivamente en 
bodegas de Sanlucar de Barrameda con la uva Palomino. Se trata de un vino 
muy palido, con un brillante color amarillo pajizo. De aroma delicado en el 
que destacan notas florales. Presenta una ligera acidez que produce una 
agradable sensacion de frescor y un regusto persistente y ligeramente 
amargo. Su graduacion alcoholica oscila entre los 15° y los 17°. 


DULCES NATURALES 


Son los obtenidos a partir de uva sobremadura o soleada, generalmente de 
Moscatel (vinos de color castano a caoba intenso) o de Pedro Ximénez (vinos 
de color ébano). Debido a la alta concentración de azucar en la uva, la 
fermentacion es parcial, resultando el vino con gran dulzor. Se les adiciona 
alcohol vinico al inicio de la fermentacion. 


GENEROSOS DE LICOR 


Medium 


Esta elaborado a partir de mezcla o cabeceo de un vino generoso 
(amontillado u otros vinos con crianza biologica) con un vino dulce natural o 
bien con mosto concentrado rectificado. Su grado de azucar esta entre los 5 
y los 115 g/L. Creado especialmente para el mercado ingles, de color ambar 
o caoba claro, ligeramente dulce. 


Pale Cream 


Elaborado a partir de un vino de crianza biológica (Fino o Manzanilla) al que 
se ha adicionado mosto concentrado rectificado. Es de color amarillo pagizo, 
aroma punzante y delicado y sabor dulce. 


Cream 


Es un vino elaborado mediante la mezcla de vinos generosos de crianza 
oxidatiba (fundamentalmente olorosos) con un importante aporte de vino 
dulce natural o bien de mosto concentrado rectificado (generalmente Pedro 
Ximénez). Presenta un contenido en azúcares superior a los 115 g/L. De color 
caoba, aroma intenso, paladar aterciopelado y mucho cuerpo. 
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BODEGAS 


Dentro de las bodegas mas representativas de elaboracion y produccion de 
Jerez estan Gonzalez Byass, productora del famoso Tio Pepe, el mas vendido 
en el mundo; Williams Humbert con su reconocido Dry Sack, Laina de Pedro 
Domecq Espana. También estan la casa Osborne con su Fino quinta, cuyo 
simbolo es el Toro de Lidia, un icono de Espana, ۷ finalmente esta el George 
Sandeman. 


LA BOTELLA Y LA COPA 


Las botellas de Jerez siempre fueron negras, hasta que a inicios del siglo XXI, 
la casa Gonzalez Byass, productora de Tio Pepe, contrato un estudio con 
sesiones de grupo en las que preguntaban a la gente “¿que connotacion 
tiene un vino embotellado en una botella negra oscura?”, la respuesta fue 
que el vino era del mismo color de la botella y Tio Pepe es completamente 
seco y palido. Este fue el punto de partida del cambio de algunas botellas de 
Jerez (incluidas las de otras bodegas, a las de color verde) a las que se agrego 
en las etiquetas la variedad de uva, otra peticion de los participantes. 


En cuanto a la copa, el clasico catavinos es la copa ideal | 

para degustar el Jerez, ya que es el recipiente idoneo | 
para percibir en toda su plenitud todas y cada una de 

sus características, pero también puede usar una copa 


de vino blanco o incluso una copa tipo flauta, lo 


importante es que se trate de una copa de cristal no = 
muy gruesa, incolora y de suficiente capacidad. | 
CONSERVACION P3 EC 


Los Finos y Manzanilla deben conservarse máximo hasta una semana, 
siempre en el refrigerador y con la botella bien cerrada. Los Amontillados 
aguantan algunas semanas más, el Oloroso, el Cream o el Pedro Ximénez 
pueden conservar sus características intactas durante muchos afios e incluso 
décadas. 
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FRANGELICO 


Es un licor tradicional de avellanas que se produce en 
Canale, Italia. Tiene 24° de alcohol. Fue lanzado en la 
década de 1980 llamando la atención en gran medida 
debido a su diseno inusual. El Frangelico se hace de 
una manera similar a otros licores de avellanas: los 
frutos secos son machacados y combinados con cacao 
(derivado del chocolate), las bayas de vainilla y otros 
Sabores naturales, y luego, estos se remojan. Después 
de que el sabor puro de los ingredientes es absorbido, 
el licor se filtra, se endulza y se embotella. 


El envase de Frangelico es un recordatorio inmediato 
de su distintiva historia. Con la forma parecida al 
- hábito de un monje, con un tradicional cinturón de 
. | soga alrededor de su cintura, es una garantía de la 
` autenticidad y calidad que une el pasado con la 
actualidad. Normalmente el Frangelico se utiliza como 
cordial para acompañar con la comida, el cual facilita 
grandemente la digestion. 





GALLIANO 


Elaborado en solaro por Arturo Vaccari de Leghorn en en 
Italia, en 1896. Con 40° de alcohol, de color amarillo dorado, 
dulce, de sabor muy caracteristico, es aromatizado con una 
gran variedad de flores, hierbas y especias como el anis, el 
regaliz y la vainilla. El licor se emplea como digestivo (para 
tomarlo tras comidas fuertes). 











Fue creado por el frances Alexandre Marnier 
Lapostolle en 1880. Con una graduacion 
alcoholica de 40°. Se caracteriza por su 
brillante color topacio con algunos matices 
dorados y ambar. Tiene cierto aroma a 
naranjas, caramelo y flores. Su sabor es algo 
amargo con toques de castana, un definido 
sabor a Conac y algo de naranjas. 
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JAGERMEISTER 


Licor dulce alemán de color rojo oscuro. 
Jagermeister se produce al remojar 56 y hierbas y 
especias, entre las que se incluyen jengibre, anis, 
cascara de citricos y enebro en alcohol y agua 
durante unos dias antes de guardarlo en roble 
durante un ano y endulzado. Fue creado en 1934 
por Curt Mast, hijo de un fabricante de vinagre y 
comerciante de vinos, un avido cazador que eligió 
un nombre para su elixir que se traduce como 
“maestro cazador”, y adorno la etiqueta con un 


dibujo de un ciervo. Al importador 
estadounidense Sidney Frank se le atribuye su 
popularidad en los Estados Unidos, 


posicionandolo en la década de 1980 como una 
bebida de fiesta, 34,5° de alcohol. 











MANHATTAN 


Se sirve frio (sin hielo) 
Copa Martini (fria) 


-50 ml de Whisky de centeno 
20 ml de Vermu rojo 
۰ 1 golpe de Angostura 


(Agregue hielos en la copa para enfriarlo) 
Añada todos los ingredientes en el vaso 
mezclador con cubos de hielo, y remueva 
hasta enfriar. Ya frio, deseche los hielos de la 
copa, y cuele el líquido en la copa, ya fría 
(sin hielo). 





Decoracion: Cereza al marrasquino. 


MINT JULEP 


Directo en el vaso (con hielo picado) 
Vaso de acero inoxidable 


- 60 ml de Whisky Bourbon 

- 6-8 hojas de menta 

cucharadita de azúcar (o 15 ml de‏ 1۲د 
jarabe de azúcar)‏ 

٠آ‎ dash de agua natural 


Dentro del vaso, maje la menta con el 
azúcar y el agua, y rellene el vaso con 
hielo picado. Añada el Whisky y remueva 
۴۱۰۰۱ 





Decoracion: Ramitas de menta. 


OLD FASHIONED 


Directo en el vaso (con hielo) 
Vaso Old fashioned 


-45 ml de Whisky Bourbon o de centeno 
-] terrón de azúcar 

. 2 golpes de Angostura 

. Algunas gotas de agua pura 


En el vaso, diluya el azúcar con la angostura 
y un poco de agua. Añada unos cubos de 
hielo y vierta el Whisky. Remueva. 





Decoracion: Piel de naranja y una cereza. 


RUSTY NAIL / 
CLAVO OXIDADO 


Directo en el vaso (con hielo) 
Vaso Old Fashioned 


.45 ml de Whisky Escoces 
۰ 25 ml de Drambuie 


Agregue cubos de hielo en el vaso y vierta 
los ingredientes. Remueva. Rocie un poco 
del aceite de la cascara de una naranja en 
el borde del vaso, e introdúzcalo a un lado 
dentro del vaso. 








ROB ROY 


Se sirve frio (sin hielo) 
Copa Martini (fria) 


-45 ml de Whisky Escoces 
-15 ml de Vermu rojo 
. 2 golpes de Angostura 


(Agregue hielos en la copa para enfriarlo) 
Añada todos los ingredientes en el vaso 
mezclador con cubitos de hielo, y remueva 
hasta enfriar. Ya frio, deseche los hielos de la 
copa, y cuele el líquido en la copa, ya fría 
(sin hielo). 





Decoracion: Cereza al marrasquino. 


GODFATHER / 
PADRINO 


Directo en el vaso (con hielo) 
Vaso Old Fashioned 


-40 ml de Whisky Escocés 
. 40 ml de Amaretto 


Agregue cubos de hielo en el vaso y vierta 
los ingredientes. Remueva. 


Decoracion: Piel de naranja. 














WHISKY SOUR 


Agitar en la coctelera 
Vaso Old Fashioned 


-45 ml de Whisky Bourbon 

۰ 25 ml de zumo de limón 

- 20 ml de Jarabe de azúcar 

- 20 ml de clara de huevo (opcional) 


Sin huevo: Agregue cubos de hielo en la 
coctelera y vierta en el todos los 
ingredientes, agítelo bien. Agregue cubos 
de hielo en el vaso y cuele el contenido de 
la coctelera en el vaso. 


Con huevo (con la tecnica de agitado en 
seco invertido): Vierta todos los ingredientes 
(excepto la clara de huevo) en la coctelera 
con hielos, agitelo bien. Cuele el liquido en 
la otra parte de la coctelera sin hielo y 
agregue la clara de huevo, agite 
nuevamente (en seco, sin hielo). Cuele el 
liquido en el vaso. 


Decoracion: una cereza o media luna de 
limon. 





Consigue la Guia Completa en: 


https://bit.ly/Bartender- 
La Gu%C3%ADa Completa 2021 PDF 
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También disponible en Amazon 


